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ALGE hringt die IFFA-Neuheiten aus dem Schiachthereich

ie Firma ALCE Anlagentechnik
DGes.m.b.H. aus Thalheim bei

Wels zahlt zu den fihrenden os-
terreichischen Unternehmen in der An-
lagentechnik. Der Betrieb hat sich be-
reits frith auf den Bau von Anlagen und
Maschinen fiir die Schlachtung und
Verarbeitung von Rindern, Schweinen,
Schafen und Ziegen spezialisiert. Heu-
te gehort ALCE zu den Marktfihrern
und verfiigt Uber ein in den letz-
ten 25 Jahren stets gewachsenes
Know-How in den Bereichen
Schiacht- und  Férdertechnik
sowie Zerlege- und Abwasser-
technik ALCE vertritt folgende Fir-
men: EFA Schlacht- und Zerlegeségen,
BETTCHER Industries, WhizardTrimmer,
Fuhrmann Betdubungssysteme und
Pesutekno Oy Reinigungssysteme,

IFFA-Neuheiten
Whizard-Trimmer

Leichter, sicherer anpassungsfahiger
- die Whizard-Trimmer Revolution wird
fortgesetzt.

Die neuen, speziell geformte Griffe
sind fur verminderte Greifkraft und
vermindertes Drehmoment ausgelegt.
Erhéltlich in vier verschiedenen Gréfen
- die Beniitzer konnen die Griffe leicht
wechseln und einstellen, so daf sie am
besten in deren Hand liegen.Die Griff-

groBen sind farbkodiert fiir leichtere
Identifikation. Die neue Schnittstelle
fiir Klinge/Gehéduse verursacht weni-
ger Gerdusche und weniger Wérme
durch verringerte Vibration, geringere
Betriebstemperatur.
Weitere Vorteile:
«Verstarkter Zahnrad-
eingriff erleichtert
weicheren Klingen-
betrieb.

«Ein-
facherer
Wellenwech-
sel durch neues
Wellengehause.
«Trefsin - ein lebens-
mittelechter und medizi-
nischer Werkstoff - senkt den
Druck auf weiches Gewebe der Hand.
Riffelung in mehrere Richtungen ge-
ben sicheren Halt.

+Gesicherte Sechskantschrauben fur
das Gehduse gewahren leichteren,
schnelleren Ein- und Ausbau des Klin-
gengehduses und der Klinge, zusam-
men mit der leichteren Feinabstim-

mung der Klingeneinstellung durch
den Benutzer.

IFFA-Neuheiten EFA

Seit (iber 75 Jahren steht das Haus
Schmid & Wezel fiir ein Hochstmal an
Prazision, Qualitdt und partnerschaft-
liches Miteinander. Im Unternehmens-
bereich Fleischereimaschinen besetzt
die Marke ,EFA” eine fiihrende Posi-
tion im Weltmarkt. Da verwun-
dert es nicht, dass EFA heute
weltweit zu den bedeu-
tendsten Marken
gehort. Fach-

Leichter,
sicherer an- pas-
sungsfihiger - die Whizard-Trimmer

ion kommt in Form nochmal:
verbesserter Griffe

Auf der IFFA prisentierte EFA eine Reihe von Neu- und Weiterentwicklungen bei den
Zerlegesdgen

leute in aller Welt schitzen die innova-
tiven Produktldsungen, die hohe Ver-
arbeitungsqualitét, den beispielhaften
Service und - als Folge hieraus - die
ausgesprochen lange Lebensdauer
(nicht selten weit Gber 20 Jahre) der
EFA - Produkte.
Dass: ,EFA - made in Germany” auch
Ende dieses Jahrhunderts noch einen
exzellenten Stellenwert hat, beweist
der hohe Export-Anteil und die lang-
jahrigen partnerschaftlichen Verbin-
dungen, die EFA mit Fachbetrieben in
aller Welt unterhalt.
+VB 300 Pneumatisches Hochleis-
tungs-Betdubungsgerat;  Betriebs-
druck 6-15 bar, Luftverbrauch 25 |
/Schuss
+Die Leichte Halbierungssage EFA 68
mit Elektroantrieb. Diese leichte Hal-
bierungssége fiir Schweine und Rin-
derin Kleinbetrieben ist vollkommen
geschlossen und wasserdicht. Die

Foto: Késtenbauer

Motorleistung wurde bei geringe-
rem Gewicht nochmals erhdht. Alle
duBeren Teile sind aus korrosionsbe-
standigen Materialien gefertigt, die
EFA 68 ist weitgehend wartungsfrei

+Die Zerlegesage EFA SK 18 WB mit
Elektroantrieb ist die handliche Zer-
legesdge fiir das Handwerk und mit-
telgroBe Betriebe. Zu den Features
zdhlen ein leistungsstarker, spritz-
wassergeschitzter Universalmo-
tor, geringes Gewicht, einstellbare
Schnitttiefe und eine hohe Betriebs-
sicherheit durch die eingebaute elek-
tronische Motorbremse. Wartungs-
arm und langlebig.

Weitere Informationen:

ALCE Anlagentechnik, J

dgermiihlestr. 2,

4600 Thalheim/Wels,

Tel.: 072 42/539 03, Fax DW: 15,

E-Mail: office@alce.at,

Web: www.alce.at

Nachriisten statt neu bauen

Kombinierte Rinder- und Schweineschlachtung von den Gebriidern Hornickel

lle Schlachtstatten missen bis
AEnde des Jahres 2009 nach der
EU-Verordnung zugelassen sein.
Fir Kleinbetriebe gestaltet sich hier-

bei die Schwarz/ Wei-Trennung im
Schlachtablauf oftmals schwierig. Eine

Losung hierfiir bietet die Gebriider
Hornickel GmbH mit ihrer kombi-
nierten Rinder- und Schweineschlach-
tung an. Mit der Anlage lassen sich in
einem Raum sowohl! Rinder als auch
Schweine zeitversetzt schlachten.
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Der Einsatz einer Seilwinde am
Schlachtstand wird nun durch Ket-
tenziige mit Konsolfahrwerk abgelést
und die Schlachtkérper per Antrieb
an einer Fahrschiene vom unreinen in
den reinen Teil gefahren. Die bisher (ib-

ot e ok e

LRI Ty Loy

SN
Sadfinch & ﬂ:ﬂ&'tbm T BRY F B O

mm-ﬁ

()

i

Konzept Schlachbraum

Dy einer Rinder-und
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Mit der b Rinder- und

lassen sich 2 bis 3 Rinder oder 12

bis 15 Schweine in der Stunde schiachten

liche Schlachtgasse fiir Schweine ent-
fallt, da die Schweine an vorgenannter
Schlachtstrecke bearbeitet werden.
Der Arbeitsbereich a8t sich so in einen
unreinen Teil (Schlachten 1) und einen
reinen Teil (Schlachten 2) trennen. Der
Raum, in dem die kombinierte Rinder-
und Schweineschlachtung installiert
werden soll, muB mindestens 8 m
lang, 6 m breit und 4,80 m hoch sein.
Ist ein Neubau nicht méglich, lassen
sich die Bauteile auch in vorhandenen
Schlachtstatten nachriisten.

Eine Entwésserungsrinne unter der
gesamten Schlachtstrecke und ein
Schiirzenreinigungskabinett mit Hand-
waschbeckenkombination, indem sich
die Personen vor Betreten des reinen
Teils reinigen konnen sind wesentliche
Bestandteile zur Einhaltung der Hygie-

nevorschriften. Zudem ist die Anlage
technisch so ausgestattet, dass eine
transportable Betdubungsanlage fiir
Rinder und ein mobiler Hauteabzug
eingebaut sind.

Mit der kombinierten Rinder- und
Schweineschlachtung lassen sich 2
bis 3 Rinder oder 12 bis 15 Schweine
in der Stunde schlachten, auch Sau-
enschlachtung ist maoglich. Die tech-
nische Ausriistung ist beim Hersteller
ab 90.000 € netto erhéltlich.

Naheres bei:

Fleischereitechnik Gebriider
Hornickel GmbH, Sandfleck 6,

98597 Breitungen, Tel. 00 49/36 8 48/
82400, E-Mail: hornickel@hornickel.
com, Web: www.hornickel.com

Fragen Sie |hr individuelles Angebot
ab!




